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調査地有明は，留萌支庁管内初山別村の南端に位置する世帯数約100戸の米作を主とする農
村である。この地域には，明治31年以降相次いで富山県下新川郡からの移住者があり，有明は
その人々を中心に形成された村落である。有明における富山県出身者の占める割合は，時代に
よって異なるが，明治30年から35年の聞は富山県出身戸数は100%，同36年から45年間は90%,
大正時代以降は約75%よ入植以来，現在に至るまで大部分が富山県出身者で占められている。
このような村落においては，その生活文化は母村の影響を強く受けていると考えられる。母
村の文化を担って有明に移住した人々が，新しい風土のなかでどのような食生活を形成してき
たかを明らかにすることが，本調査の目的である。
なお，この研究は， 札幌大学宮良高弘教授が指導する札幌大学社会学演習 ・研究部の調査報
告書 『北海道苫前郡初山別村有明地区実態調査報告書jを補完するために行なわれた調査研究
の一部門である。
E 調査方法
昭和59年12月から60年3月にかけて有明の古老14名か
ら，また，下新川郡では入善町を中心に24名から聞き取
り調査を行なった。その年齢構成は表1に示す通りであ
る。
調査項目は，明治末期から現在までの主食品，副食品，
調味料，晴好品，日常の食制，および年中行事を中心と
する祝祭時の食制等である。
年 歯告
60歳～
70歳～
80歳～
合計
表 1 調査対象者
有明地区 下新川地区
（人） （人）
4 7 
9 12 
5 
14 24 
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m 調査結果および考察
1 .日常の食生活
(1）主食および補食
明治31年の開墾当初からみられる飯の種類と変遷を表2に示した。 『初山別村史』に記載さ
れている明治30年から40年における有明の農産物は，とうきび，稲黍，菜種，大豆，裸麦， 燕
麦，馬鈴薯，そば，小豆，小麦等で、あり，主食・飯もそれら自給作物の混炊が主なものである。
表2 飯の種類と変遷
日月 治 ｜大 正｜ 日百 手口
名 稔、 キオ f4 
30 40 5 15 10 20 30 40 
年 年 年 年 年 年 年 年
粟ご飯 うるち粟
稲 黍ご飯 うるち稲黍
うる ち稲黍，丸麦
とうきびご飯 とうきびの粉，丸麦
とうきびの粒，丸麦
とうきびの粒， うるち米 ー
麦ご飯 丸麦，こでぼ豆
丸麦， うるち米
押し麦，うるち米
えん麦，ライ麦， うるち米 一
芋ご飯 馬鈴薯， うるち米
豆ご 飯 こでぽ・金時 ・うずら豆 ・ 一
大豆・黒豆， うる ち米
白米飯 うるち米
コ 7 7 うるち米， うるち米の粉
ふきご飯 ふき， うるち米 一
なっIiご飯 なっぱ，うるち米 一
大 根ご飯 大根， うるち米 一
粟ご飯は，うるち粟を臼でっき脱穀して炊くもので， 開墾当初から明治40年頃までよく用い
られた。開墾後，3年目位から稲黍を自家用の米の代わりに栽培している。 稲黍ご飯はうるち
の稲黍のみを炊飯するもの，丸麦（裸麦）を下煮して混炊するものがある。粟ご飯に比べると
昧もよく食べ易いことから，米作が本格化する大正期まで，本調査地の主食であった。混炊す
図1 稲黍ご飯やとうきびご飯の炊き方
くはない。
る時には図 lのように，丸麦の聞に稲黍をはさんで
炊く方法をとることもある。とうきびの粉や粒と丸
麦の混炊にも同様の炊き方がみられた。 丸麦は開拓
当初，各種カテ飯に用いられているが，耐病性に劣
るところから畑作物のなかでは作付面積はあまり多
水稲は明治44年頃から試作され，大正期に入ると水田耕作をめざす者が徐々に増えてきた。
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表3 大正13年・ 14年の水田 ・畑の所有面積
氏 名
大正13年 大正14年
総反 別
水田反別畑反別 水田反別畑 反別
岡丁 田T 田T 田T 回T
大崎平次郎 4.60 11.80 9.20 7.20 16.40 
永原清作 2.00 6.00 3.60 4.40 8.00 
内生蔵長蔵 1.20 4.60 3.60 2.20 5.80 
長谷川善作 0.80 3.70 2.90 1.60 4.50 
渡辺岩次郎 1.50 3.00 1.80 2.70 4.50 
清水金次郎 1.00 3.20 2.40 1.80 4.20 
梶猪次郎 0.70 2.97 1.70 1.97 3.67 
高沢輿三 0.70 1.74 1.90 0.54 2.44 
余回冨蔵 0.60 1.20 1.20 0.60 1.80 
(i主）茂築別土功組合大正13・14年組合費段月lj害lj賦課材料から放すい。
大正10年濯瓶用水工事が着工されるにおよんで水稲栽培は本格化した。 表3は 「茂築別土功組
合大正13年， 14年組合費段別割賦課材料」から，聞き取りを行なった家のみを抜粋して田畑の
所有面積を示したものである。大正13年濯概用水路の完成に伴ない，田畑の面積割合は逆転し
一気に水田耕作へと移行していることが分る。この頃から日常の主食のとうきびご飯，麦ご飯
に宇丸麦や豆類に代わって米が混炊されるようになる。当初は米の混入割合は少なく，「闇夜
に星のごとくJと語り継がれているように，麦が9割に白米はl割という状況であった。 一方，
大正14年に 9町2反の水田面積を有するような大農家では，これ以後日常の主食も白米飯と
なコている。水田面積の少ない家でも白米飯への移行は早く，昭和2' 3年には白米飯になっ
ている。米は自家精米することから多量に出るくず米，アオ米（未熟米）を石臼で挽き， 湯で
湿し，うるち米が炊き上がる頃上にのせて蒸す，いわゆる富山県下にみられるコママと考えら
れる調理方法も伝えられている。しかし，コママの呼称は聞かれなかった。
芋ご飯は馬鈴薯を細かく刻み，うるち米と合わせて炊き上げるものである。有明では前述の
ように白米飯が比較的早くから用いられていたために，芋ご飯の常用は少ないが，水稲の凶作
が続いた昭和初期に，水田耕作面積の少ない家や家族の多い家などで用いられた。でき上がっ
た芋ご飯は色も自く，味も美昧であるという。 昭和20年の終戦前後には，表2に示したように
とうきびご飯， 麦ご飯， 豆ご飯など各種野菜を加えたカテ飯が再び作られた。
表4に粥の種類とその変遷を示した。北海道の多くの開拓村落と同療に，粥も当初はとうき
びの粉や細かい挽き割りを用い，米作開始とともに玄米，うるち米を用いて作られるようにな
る。 粥は熱湯の中にとうきび，米の粉や挽き割りにした材料を少しずつ加え揖持しながら煮る
方法で，ゾロと呼称し， 主に夕食時に用いられている。粉のゾロは粒のものに比べ焦げ易く子
法が難しかったと古老たちは語っている。ゾロの呼称は母村富山県下新川地域と同じである。
しかし，ゾロが日常の食事に用いられなくなると，その呼称もおのずと聞かれなくなった。そ
のほか，だし汁の中にうるち米の粉を加えて作る雑炊や昧噌汁の中に残りご飯をたっぷりと入
れてミソンゾも作られた。ミソンゾは富山県下のミソンゾロ，メソズと同じものである。芋粥
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表4 粥の種類と変遷
明 治｜大 H召 手口
名 寺島 キオ 事斗 30 40 5 15 10 20 30 40 
年 年 年 年 年 年 年 年
、／ ロ とうきびの粉
とうきびの粒
玄米の粉， うるちの粉
こごめ 一
雑 士欠 うるち米の粉，だし汁
ミソ 、ノ、f ご飯，味噌汁
芋 3籾 馬鈴薯， うるち米
は前述の芋ご飯同様，昭和初期の凶作時によく用いられたもので，うるち米1合程を粥に炊き，
その中に細かく刻んだ馬鈴薯を多量に加えたものである。
団子の種類とその変遷は表5の通りである。団子は日常の重要な補食・間食であり，表に示
したように多種類のものがみられ，使用された期間も長い。
表5 団子の種類と変遷
H明 治｜大 日召 手日
名 本才、 キオ 事4 30 40 5 15 10 20 30 40 
年 年 年 年 年 年 年 年
とうきび団子 とう きびの粉，よもぎ，あん
そは、団子 そば粉，i殿粉，米の粉
そば粉， 米の粉
芋因子 生馬鈴薯
茄ても馬鈴薯， i殿粉
南瓜団子 南瓜，iJ!l粉
澱粉団 子 i殿粉，あ、から 一 一澱粉，残りご飯
澱粉，米糠 一団 子 うるち米の粉
玄米の粉
うるち米の粉，もち米の粉
そ IJカご き そl工務長
澱粉が き i殿和子
粉がき うるち米の粉
澱粉焼き j殿粉
焼きつけ そば粉， うるち米の粉 一
うるち米の粉
うるち米の粉，もち米の粉
き ん つ ば そiJ和子，あん
そば粉，小麦粉，あん
澱粉， うるち米の粉，あん
小麦粉，あん
焼きもち そば粉，あん
芋も ち 馬鈴薯
il粉も ち 澱粉 一 一
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とうきび団子は開拓当初からみられ，とうきびを石臼で挽き粉にして使用するがこの粉には
粘りがないため，よもぎを加えて臼でついたり熱湯でこねて蒸して用いた。そばは粗放な土地
や地味の悪い農地でも短期間に成育することから，団子，そばがき，焼きつけ，きんつば，焼
きもちと広く用いられている。そば団子にはそば粉のみで作られるもの，つなぎに澱粉や米（く
ず米，アオ米）の粉を用いるものがある。前者は主として昧噌汁に，後者は汁粉等に用いた。
芋団子は馬鈴薯をそのまますりおろすものと茄でた馬鈴薯に澱粉を加えて作るものの二通り
がある。前者は味噌汁の実，後者は焼いて食したり，汁粉の団子とした。初山別における馬鈴
薯の作付面積を『初山別村史Jからみると，明治40年300反，同42年2200反，大正8年3200反
と多く畑作物作付面積の上位にある。馬鈴薯は，寒冷な北海道においては重要な食料であるが，
本調査地では特に，大正2年頃から地元有力者によって澱粉工場が設立され，各所で澱粉製造
が行なわれたため，馬鈴薯の栽培が急婚している。澱粉製造は第一次大戦の好景気を背景に食
糧増産政策によって，最盛期の大正9年には約195トンも製造されており，日常の食生活にも
生澱粉利用のほか，各種団子のつなぎ，麺類等に広範囲に用いられた。 南瓜団子も芋団子と同
様広く用いられた。
澱粉団子は，澱粉におからを加えて団子を作り焼いて用いるもの，残りご飯に澱粉を加える
もの，第二次大戦の終戦前後には自家精米の際出る米糠に澱粉を加えた団子もみられる。米糠
団子も米糠の新しいものが入手できるため， できたての団子はおいしかったという。しかし，
これら団子も水稲栽培の安定に伴ないみられなくなり，米の粉を用いた団子が広く用いられる
ようになる。そば粉に熱湯を加えて練るそばがきも開拓当初からみられる。同様な作り方をす
るものに澱粉がきがある。これには黒砂糖を溶かしてかけて食している。澱粉製造の盛んな大
正年間，昭和20年代にみられる。 粉がきはうるち米の粉に熱湯を加えて練ったものである。米
が増産されるようになった大正末期からみられるが，あまり広く用いられてはいない。うるち
米の澱粉は熱湯をかけただけではアルファー化しないため， 味覚の点からも受け入れられな
かったものであろう。澱粉焼きは，生澱粉が手に入った時子供たちがよく作った。生澱粉を炉
や薪ス トー ブの灰に入れ，焼けた表面を剥がして食べ，残りは再び湿らせ，繰り返し焼いてい
く。時々，破裂するやや物騒がせな間食であったが，甘くておいしいものであったという。本
調査地では，食料とする以外の馬鈴薯は，くず芋を含めて全部澱粉工場ヘ出して澱粉と替えて
いたが，時には生澱粉を数樽もらい，このような利用も行なわれていた。焼きつけにはそば粉
にうるち米の粉を加えるもの，うるち米やもち米の粉を用いるものがみられる。 練った団子を
直径20cm，厚さ 1cm位にのばして鉄鍋で焼き，生味噌をつけて食べる。よもぎを採取できる時
期にはこれも加えて作る。母村下新川地域でも農繁期のコピレやナカマに用いられているもの
であり，故郷の食べものとして最も懐かしまれたものの一つである。
きんつばは粉を水で溶き，小豆あんを中に入れて型に流し焼いたもので，今日のおやき様の
ものである（写真1）。用いる材料は栽培作物の変遷とともに，そば粉，澱粉，うるち米の粉，
小麦粉と変っている。焼きもちは前述のそば団子に小豆あんを包んで炉のおきゃス トー ブの上
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写真1 きんつばの焼き型（昭和初期） で焼いたものである。子供のおやつや冬の縄な
15c酒×15cm ゃぎようえ，俵編み等の夜業の時に食した。芋もちは
茄でた馬鈴薯をすり鉢の中で粘りの出るまです
りつぶす，または冷めた馬鈴薯をつぶしてこね
ると粘りが出やすいため，芋の塩煮の残りはよ
く芋もちに用いた。すり鉢の中から適宜に箸で
取り分け，醤油や砂糖をつけて補食とした。澱
粉もちは澱粉に湯を入れて固めに練ったもの
を，のし餅のように延ばして切り，そのまま，
あるいは焼いて用いる。
長〈
以上のように，団子類は米作が本格的に行な
われた大正末期までは，そば粉，馬鈴薯，澱粉を主材料として，その後昭和初期の凶作時には
大量に出たくず米の粉で作られ，多いに利用された。しかし， 7.1<.稲栽培の安定化や戦後の食料
事情の好転等により日常食としての役割を失ない，今日では晴好的に用いられるほかは殆どみ
られなくなった。
表6に麺および塩煮の種類と変遷を示した。そば粉でなま麺を作り味噌汁に加えて煮るもの
を本調査地ではゴンダと呼称し，冬の夕食時の主食に，また主食の足りない時の補いに作られ
ている。ゴン夕、、はそば粉で作ることが多く，手打ちそばより幅広く切って用いるほか，前述の
澱粉もちのように澱粉を湯で固く練り，それを延ばして切り麺状にしたもの，うるち米の粉で
｛乍ったものもゴンダと呼んでいる。このゴンダは呼称， 作り方，用い方とも母村下新川地域と
同じである。 手打ちそば，うどんのほか本調査地の特徴として澱粉を利用した澱粉うどんもみ
られる。同じ澱粉の麺でもゴンダは味噌汁で煮込み，うどんは醤油のたれで食べるものである。
馬鈴薯は凶作時でも他の作物に比べ比較的収量に影響が少なかったことや貯蔵性に優れている
ことから，北海道においては開拓初期から近年まで最も利用された食料である。馬鈴薯の塩煮
は，芋を塩茄でするだけの手軽なものだけに，農繁期の多忙な時の主食物に，ご飯が不足の時
表6 麺，塩煮の種類と変遷
明 治！大 正｜日召 和
名 称、 宇オ 料
30 40 5 15 10 20 30 40 
年 年 年 年 年 年 年 年
ゴン ゲ そば粉，味噌汁
澱粉，味噌汁 一
うるち米の粉，味噌汁
手打ちそば そば粉
つ どん 小麦粉
澱粉t 一 一
塩 煮 馬鈴薯
南瓜
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の補食に，子供のおやつにと広範囲に利用された。南瓜の塩煮も同様よく利用されたが，南瓜
は長期貯蔵ができないことから，収穫された夏の終わりから12月頃まで，どこの家でも毎日の
ように塩煮にして用いた。
表7は餅の種類とその変遷である。餅は正月や祭りのハレの日の食物であるが，明治30年代
の開墾当初は餅ももち粟で作る粟餅で，それも正月しか抱くことができなかった。開拓が進む
に従い，餅も稲黍やもち米を混合したものになる。もち米も自作できるようになるまでは，隣
町の羽幌町から購入していた。大正末期の水稲栽培に伴なって， ハレの日にはしだいにもち米
の割合の多い餅を揚くようになり，雑穀を混合した餅は日常の日の補食に用いられた。コモチ
はもち米の上にとうきびの粉やそば粉、後にはうるち米をのせて蒸し餅に掲いたもので，前者
は明治から大正，後者は昭和期にハレの日や日常に用いられた。ゴンダ餅はもち米とうるち米
を合わせて餅に掲くもので，時には大豆を水に浸漬したものを加えたり，よもぎを加えて作る
こともある。正月用の餅と一緒に携き，6月の田植えの頃のコピル等に用いた。かき餅は餅に
赤，緑，黄色などの色をつけたり，ごまを加えたものを小さく切って乾燥させ， やはり 6月の
農繁期に妙って子供のおやつと した。これはあられとも呼称する。
表7 餅の種類と変遷
明 治｜大 正l日召 手口
名 称、 キオ 事斗
30 40 5 15 10 20 30 40 
年 年 年 年 年 年 年 年
粟 吉井 もち粟
もち粟， もち稲黍
もち粟，とうきびの粉 一もち莱， もち米
稲 黍餅 もち稲黍
もち稲黍，もち米
コモチ とうきびの粉，もち米
そば粉， もち米
うるち米の粉，もち米
ゴンダ餅 もち米， うるち米，大豆，
よもぎ
かき餅・あらt もち米， ごま，色粉
白 餅 もち米
豆 餅 もち米，黒豆
ごま官井 もち米，こま
よもぎ吉井 もち米，よもぎ
lまたもち もち米， うるち米，あん
笹も ち もち米の粉，うるち米の粉，
色粉
ベコモチ もち米の粉， うるち米の粉
黒さとう，白さとう
白餅，豆餅，ごま餅，よもぎ餅はもち米の自家栽培にともない正月には大量に作られた。こ
れらに小豆あんを包んで作るあん餅は主に祭りのご馳走とされた。ぼたもちはもち米にうるち
米を合わせて炊き半揚きにしたものを丸め，小豆あんをまぶしたもので祭り，節句，彼岸等の
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ハレの日に作る。うるち米を用いず，もち米のみで作る場合もある。笹もちはもち米とうるち
米の粉を合わせて蒸し，砂糖と色粉（赤，緑，黄）を加えて練り，色別に延ばしたものを三枚
重ねて渦巻き状に丸め，それを輪切りにして笹の上にのせて更に蒸したものである。大崎家で
はオネハンに作ったといい，本調査地内に在住する禅宗の家では母村のそれと同じ色とりどり
のネハン団子を用意しており，真宗門徒の家でもその日に真似て作ったものと考えられる。
ベコモチは，米の粉に黒砂糖と白砂糖を加えた白と黒のたねを適宜に合わせて木型でおこし蒸
して作る 5月節句の菓子である。現在は手作りするよりも既製品を購入することが多くなった。
このほか表には示さなかったが，間食・補食の類にみられたものにはせんぺい，イリガシ，
香せん， ドン，アメがある。せんぺいは小麦粉や澱粉をせんぺい焼き器に流して焼く。戦争中
から昭和20年代によく作られている。イリガシ（妙り菓子）は大豆，とうきび，玄米等を鍋で
妙り十分はぜたものを，溶かした玉砂糖（黒砂糖）にからめて作る。戦争中は玉砂糖の代わり
にビート（甜菜）を煮詰めて作ったビート糖を使ってイ リガシ作りをしていた。香せんは米や
小麦を妙って挽き臼で挽いて砂糖と合わせ作る。ドンは玄米やとうきびを機械に入れ圧力をか
けて爆裂させたもので，戦後機械を購入した家で作られた。麦の糖化酵素で澱粉を糖化させた
ものをアメと呼び戦争中食糧統制の厳しい頃，甘いものを求めて盛んに手作りされた。7月頃，
小麦やライ麦を水漫後，ムシロなどに並べ発芽させる。直ぐ使用しない時は天日で乾燥させ，
麦粒を粉砕し保存しておく。水アメを作る時は澱粉や南瓜などを煮たものに麦芽を加えてゆっ
くりと加熱すると，麦芽中の糖化酵素が澱粉質を糖化する。これをさらしの袋でこして煮詰め
たものが麦芽糖・アメである。このアメに前述のドンをからめておこしのように作ることもあ
る。
(2) 副食品
『初山別村史jから大正8年の主要な作物をあげると次のようなものがある。 大豆，小豆，
大福豆，大手亡豆，小手亡豆，長うずら豆，丸うずら豆，ピルマいんげん豆，金時豆，青えん
豆，馬鈴薯，菜種，キャベツ，大根，人参，ねぎ，ごぼう，南瓜，きゅう り，茄子。これらは
一部換金作物ではあったが，自家用として副食に各種利用された。また，近郊にはかつて練漁
で栄えた初山別漁港がある。農閑期になると漁場へ手間と、りに行き，繰などを賃金代わりにも
らったことから魚介類の使用も多い。
①植物性食品
主な野菜・山菜・きのこの種類とその調理法・加工法を表8に示した。野菜類では大根の利
用が多く，保存する沢庵やキョウボシ大根，凍れ大根のほか，煮しめ，汁の実，カテ飯，スワ
イ（酢のもの）と応用範囲が広く，日常のおかずに用いられた。沢庵は4斗樽に 1-3樽程を
漬け込み1年中食べた。四斗樽1本に大根約200本を用い，塩は1.5升から2.5升，糠2斗位を
入れる。冬から食べ始めるものは塩を少なめに，夏を越すものは塩を多く入れる。冬は樽ごと
雪の中深く埋めて貯蔵することもあったという。キョウボシ大根とは鉛筆のように細い大根を
さっと干した後，水に戻してから小口に切り醤油に漬け込んだものである。母村下新川地域に
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主な野菜の種類と調理 ・加工表8
煮しめ，妙めもの，汁の実，す
わい， カテ飯
汁の実， 妙めもの， カテ飯
汁の実， 妙 めもの
汁の実
汁の実，妙めもの
塩煮，団子，煮つけ，汁の実，
三平汁
煮もの，妙めもの
煮もの， 妙 めもの
煮もの， 妙めもの
画jsのもの
汁の実， i由妙め，味噌妙め
汁の実，すわい
塩煮，煮もの，汁の実， 因子，
三平汁，芋もち， カテ飯
酢のもの，と ろろ
呉汁，カテ飯
E里 工
凍れ大根，切り干し大根， f尺庵，
キョウポシ大根，練漬，味噌漬
乾燥
塩漬，練漬
塩漬
乾燥，塩漬
南瓜漬
力日宮司類
平良
大恨葉
キャベY
白菜
体菜
南瓜
種
大
味噌漬
味噌漬
干瓢，味噌漬
浅漬，味噌漬，粕漬
浅漬，味噌潰
浅漬
澱粉
ごぼう
にんじん
ゅうがお
き岨うり
なす
古、 占ミ
馬鈴 薯
?
?
?
?
味噌，豆腐，凍み豆腐，納豆，
きな粉，油揚げ，おから漬
あん
乾燥，塩漬
塩漬，漬物
乾燥，塩漬
乾燥
塩漬
乾燥
乾燥
乾燥
カテ飯，赤飯， ニザイ
カテ飯，煮豆
カテ飯，煮豆
カテ飯，煮豆
煮 もの
煮もの，妙めもの，
煮もの
煮もの
酢味噌和え， ごま和え
団子，餅，焼きもち，焼きつけ
雑煮， そば，煮もの
汁の実
汁の実，煮もの
カテ飯
小豆
金時豆
うずら豆
こでぽ豆
わらび
ふき
ぜんまい
こごみ
うど
よもぎ
稚 茸
まえ茸
ボ リボ リ
も呼称，作り方とも同じ保存食品があることから，母村の料理がそのまま受け継がれているも
のであろう。 凍れ大根は平均気温が一20℃前後になる冬期間， 戸外に出して風に当て凍らせて
作る（写真2）。使用する時は戻してから煮しめ等に用いる。切り干し大根は秋，彼岸過ぎに切っ
て茄でてから乾燥し保存した。大根はこのほ
か身欠き鯨や麹と一緒に，練漬や味噌漬にも
用いられる。大根菜も時季にはまびいたもの
を，冬には乾燥させたものを味噌汁の実や油
妙めに用いた。キャベツ，白菜，体菜等は漬
物のほか，汁の実，妙め物に用いられ，冬に
は新聞紙にl個ずつ包んで室（むろ）に貯蔵
した。
南瓜は主食の項でも述べたが，塩煮や団子
凍れ大根写真2
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として用いるほか，煮もの，汁ものとした。南瓜漬は， 南瓜を煮てからつぶした中に干した大
根やかぶを漬け込むもので，南瓜独特の色と甘昧が大根やかぶをより一層おいしい漬けものに
した。馬鈴薯の栽培は前述の通り第一次，第二次大戦下の増産政策により本調査地にも好景気
をもたらしている。副食品としての馬鈴薯は，煮もの，汁の実，三平汁などが主なものである。
豆類は大正期に多種類の豆類が栽培されたが，昭和に入ると換金作物としての大豆，小豆の
ほかは自家用の金時豆，えん豆が若干栽培されているのみである。大豆は昧噌， 豆腐，納豆等
に加工され，最も利用度の高いものである。 昧噌は田植えで多忙になる前4～ 5月に仕込む家，
田植えが終了した 6月末に仕込む家がみられる。 4斗樽に大豆1斗3升用い， 4斗樽1～ 3本
仕込む。大豆と担，塩は古くは1: 1 : 1の割合で，現在は 1: 1～1. 5 : 0.5-0. 8位に塩を
少なくしている。 麹は米の二番米を麹屋（商店）に依頼して作ったものを用いた。この味噌の
中にざるを入れ溜まったタレを醤油代わりとして長期間使用した。豆腐は正月，祭り，盆など
のハレの日に作る。正月には大豆2-5升をも使い，15丁から50丁もの豆腐を作る。にがりは
移住当初の明治30年代は海水を利用したこともあったが，塩のかますの下に盃を置きにがりを
取り， 一度布でこしてから倍の水で薄めて用いた。大豆4升にこのにがり一合弱（150c.c.）を
入れ， 20丁の大型の豆腐ができたという。この豆腐は汁の実，けんちん汁，雑煮，肉鍋に用い
るほか，冬は2cm厚さ位に切り，戸外で並べて凍らせ凍み豆腐に加工して保存した。これも煮
もの，雑煮，肉鍋に用いている。納豆は稲ワラとアンカコタツ等を利用して冬期間作った。 大
豆は水浸後，食べられる程の柔らかさに煮て，稲ワラなどに包み保温する。あるいは，アンカ
コタツに入れて発酵させた。時には大豆を浸水した後，すり鉢ですって味噌汁に入れ呉、汁を作っ
た。呉は家畜の飼料としても使われだ。
アスFキガュ
小豆はぽたもちゃ餅などのあんとして用いられることが最も多く， そのほかは赤飯，小豆粥，
ニザイなど、ハレの日の食べものとして用いられている。
山菜はわらび，ふき，ぜんまい，こごみ，うどが主なもので，時季に煮ものにするほか，塩
漬，あるいは乾燥して保存食料にしている。秋にはきのこ類も採集でき，乾燥して雑煮， 汁の
実，煮ものに用いた。
②動物性食品
魚介類
本調査地は日本海に面しているが，磯浜でないために近隣の羽幌や初山別本村のように， 練
も獲れず，わずかに繰，椛，かじか等の雑魚が寄る程度であった。しかし，初山別漁港では4
月になると鯨漁が盛んになるため，住民の多く はモッコ背負いの手間どりに行き，一日の賃金
代わりに手間鯨と称して鯨を持ち帰った。 鯨が豊漁の昭和6'7年頃はモッコで10箱分も持ち
帰ったといい，鯨やそのほか魚介類の利用は多い。初山別の主な魚介類の種類と漁期， その加
工および調理法を表9に示した。
鯨は練漁が途絶える昭和32年まで最も利用された魚である。当時，練は食料のほか鯨搾粕，
胴鯨，鯨笹目，練白子など肥料にも加工された。食料としては身欠き練と数の子，すし鯨に加
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表9 主な魚介類の漁期及び加工・調理法
j魚 真月
種 類 ｜（月J1 2 3 4 s 6 7 s 9 10 11 12 I 加工 ・ 調理法
練
さ Lま
ll ’：〉 け
ときしらず ・鮭
鱒
か ビ か
7う、 す J、ξ
か れ し、
はたはた
な ま 」ー，
しミ か
い きだ（アミ）
」ザ
そ し、
ア ワ ピ
すし錬，身欠き練，開き練，切
り込み，ままずし，数の子，白子
糠漬，ま まずし
糠漬，開きほっけ，ままずし，
塩漬，かまぼこ汁
焼魚、，焼き干し，醤油漬
焼魚，
ーー l焼き干し，雑煮，塩漬
干魚，煮もの，ぬた，卵の欝7由漬
干魚，切り込み， ままずし
煮魚，焼魚，ままずし
煮もの，乾燥
塩辛
塩辛
煮つけ， 乾燥，煮干 し
煮つけ，焼魚
煮つけ， 乾燥，味噌汁
工された。すし練とは生鯨に塩と糠を合わせ，沢庵同様に重石をして漬け込むもので，北海道
では練の獲れた時期にどの地域でも作られたものである。 どこの家でも2斗樽から4斗樽に1
～ 2本位漬け込む。 4斗樽には生鯨100本以上も入り，塩5-6升，糠1斗位を使用した。 l
年中の焼魚や三平汁に用いるほか， 1年を越して4月になっても残っているすし練は， 水だし
をして塩気を抜き，ママズシ（飯ずし） に作り替えられた。ママズシはすし練，大根，にんじ
ん，ご飯，麹，南蛮などを順々に樽に詰め重石をして作る。 一度糠漬にした魚を使用している
ため，でき上がったママズシが生臭くない，アタラない （食中毒にならない）と言われ田植え
の頃まで食べた。切り込みは醤油が入っていた八升樽やー斗ピン（瀬戸製）に仕込んだ。八升
樽の場合，塩1升， 麹5-6合と南蛮とともに鯨を刻んで入れる。身欠き練，聞き鯨，数の子，
白子も各家で乾燥した。大豊漁の時は一軒300-400枚の練を干したこともあったと言う。焼き
魚のほか昧噌煮、煮つけと して毎日の副食に用いた。鯖，椛も鯨同様， 「聞き」にしたり糠漬
として用いたが，鯖はいたみ易いことから，糠漬にする時も十分水洗後荒漬し，さっと干して
から練よりも強い塩と糠で漬け込んだ。このほか椛はかまぼこ作りにも用いた。 蝶も前述の練
と同様の切り込みやママズシに用いた。かじかは本調査地の正月用魚としてなくてはならない
ものである。身は素焼きにして雑煮に加える。焼き干しにして乾燥保存する。子（卵） は大根
なますの中に加えたり，醤油漬にして用いた。
日常よく用いたものにイサダの塩辛がある。イサダとは甲殻類アミのことで， 生のまま塩強
く一斗ピンに仕込み，弁当のおかずやおにぎりの中味など，日常の副食とした。有明中央を流
れる茂築別川で獲れた魚にゴリがある。ゴリはかじかの小さいもので，夏の頃川底が真黒くな
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る程上がったと言う。子供は網ですくい， 川｜原の石の上で乾燥させ持ち帰った。煮つけや昧噌
汁のだしに用いた。
肉・卵類
魚介類に比べると肉や卵の使用は少ない。鶏を飼っていた家が多いので正月になるとつぶし
て雑煮やそば，肉鍋に使用した。豚も正月に近隣の数軒で枝分けしたものを肉鍋に使用する程
度であった。卵も殆ど売りものであり，子供の遠足の茄で卵，弁当のおかずに時折用いた。
(3) 日常の食制
食事の名称と時間を表10に示した。日常
の食事の回数は通常朝 ・昼・夕食の 3回
で，大正期には農繁期でも間食を摂ること
は少なかった。下新川地域では朝食をアサ
イ（アサエ），昼食をヒルマ（ヒー レ），夕
食をヨーハン（ユウハン）と呼称しており，
本調査地でも富山県出身者にその呼称が多
く聞かれた。夕食は午後7時から 8時頃で
あるが，稲刈りが終わる 9月末からハサカ
区分
朝食
昼食
間食
夕食
表10 日常の食時lj
名 材、 時 間
アサイ 午前6時頃
アサゴハン
オヒル 午前11日寺30分頃から
ヒルマ 午後lH寺まで
コボレ，コピル 昼食と夕食の間
イyフ。ク，オヤツ
ユウハン 午後7時頃から
ヨーハン s e寺頃
ケが始まる10月頃は夜10時になることも多かった。食事の内容は三食ともあまり変わりなく，
主食・味噌汁・漬物のほか，前述の魚介類の焼きもの，塩辛，切り込み， または自家栽培の野
菜の煮もの，油妙めや油味噌， 煮豆などが主なものである。
2.年中行事の食べもの
年中行事については，母村下新川地区と合わせて表11に示した。以下，比較しながら考察を
進めたい。
12月の行事では有明地区は冬至，餅揚き，トシトリ，下新川地区では針歳暮，冬至，餅揚き，
オオトシがある。下新川地区では12月8日の針歳暮に大きなあん餅を隣近所に配りまわる風習
があるが，移住村である有明にはみられない。 12月31日を有明では卜シトリ，下新川ではオオ
トシと呼称することが多く，表にみられるような料理を作る。有明のなますは大根なますの中
に生ぐさものとしてかじかの子（卵）を入れて作ることが多い。またスカブ （酢蕪） と称して
かぶの薄切りにしたものを妙めてから酢と合わせて作る煮なますも正月になくてはならないも
のとする家もある。母村下新川でも正月に作るスワイ と称する煮なますに類似している。12月
31日の料理は有明の方が多い。
1月1日は両地域とも雑煮を作る。餅は切餅，醤油昧，野菜や豆腐のほか，魚の素焼きをほ
ぐして加えることなどが共通している。餅は切餅を湯の中でのばして用いる。 具は豆腐，ごぼ
う，にんじんなどたくさんの野菜を入れ，魚の素焼きをほぐして加えた醤油仕立てのものであ
る。素焼き（スイヤキ） の魚は有明ではかじか，下新川では出世魚であるフクラギと種類は異
なるが雑煮の形態は同じである。ハレの日の料理のなかでも雑煮は最もその地域の特徴を現在
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七
彼
田植 え
( 5 I下～6/10)
盆 8/13～15
f皮 餅，あん餅，鯖の押しずし
報 恩講（11～12月）｜ 白米飯，オケソク，煮 しめ，
酢のもの，ごま和え，てんぷ
ら，汁もの
いと こ煮 （ニザイ）
赤飯，煮しめ，煮つけ
白米飯，煮 しめ， つゆ，豆腐
11～12月｜ の煮もの，酢のもの， オケソク
新嘗祭 11/23I小豆粥
お七夜様 11/28 Iいとこ煮 （ニザイ，くず煮）
報恩講
親驚聖人の忌日
11/28 
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に伝えるものであるが，その意味で有明の雑煮も母村下新川の食習を継承しているものであろ
う。 1月7日は両地区とも七草と呼称し，七草粥を作っている。有明では大根，にんじん，大
根菜など貯蔵野菜を刻んで作る七草粥である。1月15日も両地区とも田植えと呼称し小豆粥を
作る。小豆粥は小豆に砂糖を加えて作るぜんざいである。これには餅のほか，米の粉で俵型や
農機具の鍬ゃならし板の形に団子を作りできるだけ多く加えた。これらの団子がたくさんある
程，今年の稲のできは良い，また，稲株が大きくなるようにと 7cm位の大きな団子を作る例も
みられた。有明で水田耕作の行なわれていない大正初期からこのように語り伝えられており，
母村の風習がそのまま移入されたことが考えられる。母村下新川では14日が苗取り， 15日田植
え， 18日二番田植えと農耕に関する予祝行事がみられるが，移住村有明では行なわれていない。
1月16日に両地区とも浄土真宗・西本願寺派では親鷺聖人の忌日にあたるとして，小豆，にん
じん，大根，油揚げ，こんにゃく，ごぼうなどを細かく刻んで昧噌で昧付けをしたニザイを作っ
ている。東本願寺派は11月28日に同様のニザイ を作る。 1月25日は学問の神，天神様の祝いを
行なう。両地区とも特別に決められた料理はないが， 子供の成長を願って小豆粥（ぜんざい），
赤飯，ぼたもち（カイモチ）などが作られている。
2月1日を有明では重ねの正月，下新川では二番正月，旧正月と呼称している。昭和20年代
まで，新・旧暦が混合して正月を迎えていた地域は多く，ひと月遅れの2月にも餅を揖いたり，
雑煮を作る家も多くみられた。有明では2月上旬の初午の日に，山仕事に従事している家族が
仕事を休んで帰宅する。各家で思い思いにご馳走を作る。下新川ではこの時期に山祭り，火祭
りの行事があるが，有明では行なわれていない。
3月3日の節句は，有明ではぼたもち，下新川ではセックのカイモチと称されてよく作られ
ている。下新川ではぼたもち，おはぎのことをカイモチと呼び，移住者たちもカイモチと呼称
していたことは聞かれたが，現在は用いられていない。また，下新川ではイ リガシ（妙り菓子）
を作ることが多いが，有明ではみられなかった。彼岸には寺参りをして， 寺ではお斎をいただ
き，家では赤飯，ぼたもちを作る。浄土真宗の家では仏壇にオケソクと称する餅を揚き供える。
禅宗，真言宗の家ではネハンズ，ネハン団子と称して，うるち米の粉に青，赤，黄色の色粉で
色を付けた団子を供える。春の彼岸団子は花のつぼみを表わす丸く小さな団子，秋の彼岸には
花の聞いた形の平らな団子を作る。これらは母村と類似している。
春祭りの料理は餅，赤飯，煮しめと両地区とも共通しているが，これらはこの地域に限らず
広くみられる行事食である。 しかし，両地区とも 「祭りに餅を携くjといい，餅を作り祝うこ
とが多い。
5月節句は，有明では旧暦で行なわれた。しょうぶやよもぎを入れた湯に入り，よもぎ餅，
柏もち，笹もち，ベコモチを作る。よもぎ餅はもち米を携く餅であるが，後者三品は，米の粉
を用いて作るハレの団子である。柏もちは小豆あんを包んで柏の葉でくるむ，笹もちは青，赤，
黄に色分けした団子を三枚重ねて巻き，渦巻き状になるように切り分け笹の上にのせて蒸す。
ベコモチは玉砂糖（黒砂糖）と白砂糖を粉に加えて，白黒のまだら模様の団子を木型でおこし
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て作るもので，道南および日本海西沿岸地域を中心に本道に定着している節句菓子である。
有明は稲作地帯であり， 5月末から 6月上旬にかけて田植えが行なわれる。田植えは昭和20
年代まで直播であり，大部分は家内労働で行なった。耕作面積の大きな家では， 大正末期から
昭和初期までの数年間手伝いの人々に対し，ご飯，焼魚，煮しめ，ごま和え，スワイ （酢のも
の），豆腐の昧噌汁などを出している。田植えの繁忙な日に食事を提供することは，手聞がか
かりすぎるためその後申し合わせにより弁当持参や昼食時に自宅に戻るなどの解決策がとられ
デ．メン
たり，出面などを雇い入れたこともあって，田植えの日の行事食はしだいに簡素になった。ま
た，有明では田植えの前後のサナブリ， 田草じまい，虫送りなどはみられない。
盆にはソーメ ン，赤飯， トコロテン（カクテン）など，両地区とも同様の料理がみられる。
秋祭りには，春祭り同様餅を揚く。両地区とも魚をはさんだ押しずしが作られている。下新
川では鯖を素焼きにして身をほぐし酢に浸した魚を用いるが，有明では鯖のほか，アキアジ，
塩鱒などの焼魚も使用している。
10月28日には，稲刈りの終了を祝って下新川ではもち米1升をも用いた大きなカイモチを作
り，カリアゲの祝いを行なう。また，白壁のある裕福な家に嫁ぐことができるようにとの願い
をこめて，女の子のいる家では豆腐汁を作る風習がある。 有明では10月末頃からモミスリの終
了を区切りとして，家々でその年の作柄を感謝し秋じまいを行ない， 赤飯，ぼたもち，押しず
しなどを作り祝う。母村にみられた大きなカイモチを作ることや豆腐汁のいい伝えなどは聞か
れず，細やかなしきたりは少ない。
家ごとの報思請は，有明では秋の収穫後の11月から12月にかけて，浄土真宗のどの家ででも
行なわれる。 オケソクを供え，廻って来る僧侶には塗りの高台足付き膳に，白米飯，ヒラと呼
ぶ大根， こんにゃく，油揚げ，にんじんの煮しめ， きゅうりや大根の酢のもの，ササギ （ささ
げ）のごま和え，煮豆，てんぷら，汁物などが供される。下新川でも親鷺聖人の恩に感謝する
報思講（ホンコサマ）は盛んである。殆どが下新川からの移住者であり，浄土真宗である有明
地区においても母村と同様の食習がみられた。
U ま と め
以上のように有明における食生活には，調理技術面や呼称， 行事食等に母村である下新川地
域と共通する点が多い。それらを表12にまとめた。
自給自足の生活の中では，入手できる食材料をいかに調理加工するかは，食を営む上で重要
なポイン 卜である。 従って，その技術面の継承は多い。富山県下の粉粥 ・ゾロは，その特異な
呼称とともに，きわめて質素な食べものとして知られている。有明の開拓期にはとうきびのゾ
ロが，米がとれるようになると米のゾロが食べられている。また，くず米の粉を練ってご飯の
上にのせて炊く コママもある。米の粉によもぎを入れて鉄鍋で焼く焼きつけは，その作り方，
食べ方，用いる時期等も母村と同様である。そば粉で作る小豆あん入りの焼きもちは，両地区
ともに大変好まれた食べものである。魚の素焼きは，雑煮やすしの具として使われるなど，そ
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表12 母村より継承したと思われる食習俗
1.調理技術面
ゾロ，コ77，焼つけ，焼もち
魚の素焼（用途…・・・雑煮，押しずし）
スカプ （煮なます）
キョウボ、シ大根（漬物）
2.呼称
食品 ゾロ（粉がゆ），ミソンゾ （みそぞうすい），スイ焼（素焼），カイモチ （おはぎ），スワイ （酢の
もの），アズキガイ （しるこ），ゴンダ（手打ちの太いうどんやそば）
食制 アサイ（朝食），ヒルマ （昼食），ヨーハン（夕食），コボレ（小昼）
3.行 事食
正月…－雑煮（角餅，茄，醤油昧，魚の素焼）
田植え （1 /15）・…小豆粥， （稲かぶ餅，団子入り）
天神様（ 1 /25）・…・・しるこ，ぜんさい
彼岸 （3 /21・9/23）・一彼岸団子
秋祭り （9 /15）…・・押しずし
秋じまい (10～1月） ・ー一ぼたもち
親鷺聖人の忌日（ 1 /16・11/28）……いとこ煮・ニザイ
の独得な用途が現在もみられる。そのほか正月等によく作られるスカブ （酢蕪），細い大根の
醤油漬・キョウボシ大根なども母村から継承されたものと思われる。
呼称については現在は使われることが少ないが，昭和初期までは表のような母村と同様の呼
び方が日常の生活に生きており，故郷をしのぶよすがになっていた。
行事食については，全国的に共通するもの以外に，表12に示すような同じ食べもの，供し方
がみられた。そしてこれらは今も多くの家に受け継がれている。
有明が下新川郡を中心とした富山県出身者によって形成された村落であり，村内の人的結合
が強く，加えて文化接触の受けにくい交通不便な地域に位置していたことが，このように母村
文化を濃厚に継承したものと考えられる。無論，母村下新川地域とは気候，風土，食材料も異な
るゆえに，その地域性を反映した独自な食の営みがある。有明の食生活には北国の風土に対応
した営みのなかにも，母村の食文化がはっきりと息づいていることに特徴があるといえよう。
終わりに，この調査にご協力をいただいた初山別村役場，教育委員会の関係各位，有明の住
民の方々に厚くお礼を申し上げます。
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